5. Luglio
Come trasformare un liquido giallo verdastro senza valide alternative in un
potente integratore alimentare

Non trovare clienti per il tuo prodotto.
Trova prodotti per i tuoi clienti.
Seth Godin

La chiave é: non importa quale storia racconti,
rendi il tuo acquirente un eroe.
Chris Brogan

La storia di come il siero di latte sia diventato una delle materie prime piu preziose
nell'alimentazione americana non inizia con la scienza della nutrizione, ma con un inconveniente.
Per decenni, i produttori di formaggio hanno avuto un problema di quantita. La produzione di
mezzo chilo di formaggio genera quattro chili di siero di latte.

SINCE 1885

Un impianto che produce 84.000 chili di formaggio al giorno, come
la Nasonville Dairy di Marshfield, nel Wisconsin, genera circa 725.000 chili di siero di latte ogni
giorno. Spargerlo sui campi raggiunge un limite imposto dalla normativa. Darlo in pasto ai maiali
richiede di possederne o di avere un vicino che ne abbia. Quando le opzioni si esauriscono, i
produttori di formaggio devono pagare per lo smaltimento.

La svolta di cui si & parlato si e verificata all'inizio degli anni 2000, quando i progressi nella
tecnologia di filtrazione a membrana hanno reso economicamente fattibile concentrare e
essiccare il siero di latte in polvere su scala commerciale. Gli scienziati sapevano da tempo che il
siero di latte conteneva tutti e nove gli amminoacidi essenziali e veniva assorbito dall'organismo
piu velocemente di quasi qualsiasi altra fonte proteica. La tecnologia per estrarre e concentrare
gueste proteine su larga scala non era ancora disponibile a un costo sufficientemente basso da
risultare rilevante. Quando € arrivata, il valore di una passivita & diventato evidente.

Negli anni '90, i culturisti e gli appassionati di fitness furono i primi a utilizzare le proteine in
polvere, che in quel periodo erano ricavate dal siero di latte. Il mercato degli integratori crebbe
rapidamente. Successivamente, l'industria alimentare tradizionale si accorse che il siero di latte
poteva essere aggiunto praticamente a qualsiasi alimento per aumentarne il contenuto proteico e
le indicazioni riportate in etichetta.

Piu recentemente, |'arrivo di farmaci GLP-1 come Ozempic e Wegovy ha nuovamente cambiato il
guadro.Quando i pazienti assumono farmaci GLP-1 per la perdita di peso o la gestione del diabete,
perdono sia grasso che massa muscolare. | medici che trattavano questo effetto collaterale hanno
iniziato a prescrivere un maggiore apporto proteico, spesso sotto forma di integratori, perché la
soppressione dell'appetito causata dai farmaci rende difficile ottenere una quantita adeguata di
proteine solo attraverso il cibo. Il farmaco che sopprime I'appetito ha creato una nuova ragione



per consumare un tipo molto specifico di alimento trasformato. Il siero di latte era gia in grado di
fornirlo .Il risultato e un'impennata della domanda che ha sorpreso persino coloro che ne

beneficiano.

A meta del 2025, negli Stati Uniti, il concentrato di proteine del siero di latte con 1'80% di
contenuto proteico veniva scambiato a oltre 13 dollari per libbra, con un aumento del 250%
rispetto all'anno precedente . In Europa, il concentrato di proteine del siero di latte all'80% ha
raggiunto il record di 26.450 euro per tonnellata. Il settore &, sotto ogni punto di vista, in piena
espansione.Ma il boom non é stato distribuito in modo uniforme, ed € qui che la storia si complica.
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| produttori di formaggio che traggono maggior profitto dal boom del siero di latte non sono quelli
che producono il formaggio che pil probabilmente acquisterete. Si tratta delle grandi aziende di
trasformazione industriale che hanno investito milioni di dollari in impianti di essiccazione a
spruzzo e linee di filtrazione a membrana per convertire il siero di latte liquido in polvere ad alto
contenuto proteico, la forma che spunta prezzi piu elevati.

Alla Nasonville Dairy, il 23% del fatturato proviene ora dal siero di latte , un prodotto che la
famiglia proprietaria un tempo spargeva sui propri campi. Si tratta di un'inversione di tendenza
notevole. Ma Nasonville aveva le dimensioni e il capitale necessari per investire nella lavorazione
del siero di latte. Molti piccoli produttori di formaggio non ne hanno la possibilita.

Ecco il problema strutturale. Il governo degli Stati Uniti stabilisce i prezzi minimi del latte
attraverso gli ordini federali di commercializzazione del latte, utilizzando una formula che
incorpora il prezzo di mercato del siero di latte in polvere.

Quando i prezzi del siero di latte aumentano — come & successo in modo drastico — ogni
produttore di formaggio, grande o piccolo che sia, deve pagare di piu agli allevatori per il loro
latte, perché la formula include il valore del siero di latte. | piccoli produttori di formaggio che non
lavorano il proprio siero di latte vendono il loro sottoprodotto liquido a un prezzo compreso tra
cinque e quindici centesimi per libbra di sostanza secca del siero, mentre pagano gli allevatori
come se il siero di latte in polvere valesse molto di piu .
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Il Cheese Reporter stima
che nel 2025 i produttori di formaggio di medie e piccole dimensioni abbiano pagato circa 3 dollari
in piu per quintale agli allevamenti di quanto abbiano ricevuto per il loro siero di latte liquido.
Questa perdita si ripercuote su ogni mese di attivita, ogni anno.La costruzione di un impianto di
essiccazione del siero di latte costa milioni di dollari .

Si tratta di un investimento che non € economicamente sostenibile per i produttori di piccoli
volumi. Il risultato & un mercato in cui il boom delle proteine genera profitti per i grandi
trasformatori e perdite per i piccoli, pur utilizzando la stessa materia prima, nello stesso settore e
nello stesso periodo. Piu grande & I'azienda, piu il boom appare come un'opportunita.

Piu piccola e l'azienda, piu appare come una pressione sui costi.Nel frattempo, gli allevatori di
bestiame da latte alla base della filiera produttiva ne stanno traendo qualche beneficio. Il siero di
latte rappresentava in passato circa il 5-6% del ricavato dalla vendita del latte a un allevatore.
Questa quota & praticamente raddoppiata, arrivando al 10-12%, a seconda del mese . Non ha
arricchito nessuno. In alcuni casi, ha permesso alle aziende di rimanere a galla



Le improbabili fondamenta dell'economia delle proteine
C'é un aspetto di questa storia su cui vale la pena soffermarsi.

L'industria degli integratori proteici — frullati, barrette, polveri, il colostro nel caffé — si basa su
quello che, fino a poco tempo fa, rappresentava un pericolo per I'ambiente.

IDEE FRULLATI PROTEICI
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FRULLATO AL FRULLATO FRAPPE ALLA
CIOCCOLATO FRAGOLE E BANANA
100g yogurt magro BANANA Thanana
1 pera tritata 1 banana 1 vasetto di
209 cioccolato 200g Fragole yogurt magro
fondente S50 mi Iatte 1 cucchiaino di
1 cucchiaino di caffFé scremato miele
=] tst::i‘l":hl-cclo 20 slt'v'.|
3 cube ccolat
228 KCAL Fondense' 196 KCAL
284 KCAL

Il liquido che un tempo i produttori di formaggio scaricavano illegalmente nei fiumi perché non
potevano permettersi di trattarlo, ora é una merce globale.

Il sottoprodotto che richiedeva uno smaltimento costoso é ora un prodotto con un prezzo a
termine. Gli agricoltori che lo spargevano sui campi per liberarsene ora ne vedono il prezzo
riflesso nei loro assegni del latte.

Tutto cio non é accaduto per una decisione politica o una scoperta scientifica, ma perché la
domanda dei consumatori di proteine — alimentata dalla cultura del fitness, dall'invecchiamento
demogrdfico, dalle diete di tendenza e ora dagli effetti collaterali dei farmaci — ha superato
l'offerta di una materia prima che era sempre stata li, in enormi quantita, in attesa che qualcuno
ne trovasse un utilizzo.



FIROM VWi =16 TO VALUE

THE RISE OF THE VWHEY lNDUéTRY

LIMITED EARLY USES
(1950s—1970s)

Henri Braconnot
identifies protein
content (1815),

No commaercial
application.

Al — >
'u‘.““ —— n Wi\ M

Cheesemakers Used primarily as animal. feed.
discharge whey & %
into US rivers

(Early 1900s).

Some early
Spread on fields industrial
- as waste. drying begins.

—

RECENT PRICE & GROWTH
(EARLY 2020s)

Advances in
membrane filtration

High-protein concentrate
(Early 2000s). b

price at ~$3/

Sports nutrition
market forms;

supplements Production
discovered (1990=s). becomes viable. 2020
. 220N ~~,

THE 2025 MARKET BOOM ' THE 2025 MARKET BOOM
(Part 2) & FUTURE

(Part 1)

Main economic milestones of 2025

u""="= Concentrate prlce

$-| o surges to ~S$10
(2025)
May 2025

il 5" Monthly US powder
ﬁm[l production reaches

Global whey protein New medically-driven
market exceeds demand (GLP-1 drugs).

$12 Billion. @
" &) Market projected to

2
grow through 20 l':‘ﬂmnsnij

48 million Ibs.

WISCONSIN
CHEESE MAKERS *
ASSOCIATION

Secondo il Wisconsin Center for Dairy Research, oltre il 95%
dei produttori di formaggio ora vende il siero di latte . Questa percentuale € una frazione di quella
di vent'anni fa. La transizione non é stata frutto di una strategia, bensi di un insieme di piccole
decisioni prese da trasformatori, investitori, scienziati, marchi di integratori e, in definitiva, dai
consumatori, nessuno dei quali si & chiesto cosa succedesse al liquido che rimane dopo la
produzione di un blocco di cheddar.La barretta proteica che hai nella borsa in questo momento
contiene quasi certamente siero di latte. Probabilmente anche la polvere nel tuo frullatore. E
probabilmente anche l'integratore alimentare ospedaliero che aiutera tua madre a riprendersi
dall'intervento chirurgico. Tutto cid ha origine dallo stesso momento: un casaro, decenni fa, si
trovo di fronte a una vasca di liquido giallo-verdastro e senza valide alternative.Loro ci sono
riusciti. Ci & voluto solo un po' di tempo perché il resto del mondo li capisse.






